QimiQ AVANTAGES

e 100 % naturelle, sans
conservateurs, additifs et
émulsifiants

e Saveur crémeuse avec moins de
matieres grasses et moins de
cholestérol

e Préparation simple et rapide

© &

simplement

INGREDIENTS POUR 12 PORTIONS

FUR DEN BISKUITTORTENBODEN

3 Jaune(s) d’ceuf
1 cs Eauy, tiede
45 g Fructose
0.25 Gousse(s) de vanille
75 g Farine de blé
15 g Fécule, par ex. Maizena
0.5 cc Levure chimique
3 Blanc(s) d’'ceuf

FUR DIE FULLUNG

375 g QimiQ Base créme, non réfrigéré
375 g Séré maigre
3 cs Lait
Aspartam, selon le go(t
Aréme de vanille, selon le go(t
Jus d'un citron, selon le goGt
125 g Créme entiere, fouetté

ZUM GARNIEREN

Fruits

PREPARATION

1. Backofen auf 180° C (Ober-und Unterhitze
vorheizen).

2. FUr den Biskuittortenboden Eidotter mit Wasser, Fruchtzucker und Vanillemark schaumig
rihren.

3. Mehl mit Starke und Backpulver mischen. Eiklar zu einem Eischnee schlagen und mit der Mehimischung unter die
Eimasse heben. Masse in eine Tortenform flillen und im vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Minuten backen. Auskihlen
lassen.

4. Fur die Fullung ungekihltes QimiQ Classic glatt
rihren.

5. Magertopfen, Milch, StiBstoff, Vanillearoma bzw. Vanillemark sowie Zitronensaft dazugeben und gut vermischen.
Geschlagene Sahne unterheben.

6. Biskuitboden mit einem Tortenring umstellen. Creme auf die Torte geben und glattstreichen. Mindestens 4 Stunden
kihlen (im ldealfall Gber Nacht). Mit Frichten garnieren.
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